Il Panino by Kardüz, Ali Rıza
İstanbul’da Nişantaşı’nda Vali Konağı Caddesî’nde, Vali 
Konağı’nın hemen bitişiğinde yeni açılan bir “yer”...
er” dem ek ne d e ­
mek? diye sual eyle­
m eyin iz... Çünkü, 
tanıtım kartında ya­
zıldığına göre II Pa- 
nino “Cafe, Snack Bar, Bar ve 
Ristorante...” Yen i 4 şey b ir­
den... Hepsi bir “yer”e sığdırıl­
mış. Yer, 1990 yılında “ Cafe de 
Paris” isimli lokantanın açıldığı 
yer. II Panino’yu da Cafe de Pa­
ris’i açan ve şimdi Mim Kemal 
Öke Caddesi’ndeki yeni yerin­
de işleten aile işletiyor.
- “Benim bu işlerle hiçbir il­
gim yok... Çocuklar açtı... Ben 
gelip gidiyorum...” diyen baba 
Remzi Özmelek ile  çocukları 
Abdullah, İmran ve Ahmet...
Bana anlatılan doğru ise, 
İtalyan dilinde II Panino de­
mek, “Küçük ekmek, sandviç 
ekmeği” demekmiş.
Vali Konağı Caddesi’nde 65 
numaralı apartmanın giriş ka­
tında, yola bakan duvarları yık­
mışlar. Alt katın cephesini, yol­
dan içeri çekmişler. İçeriden alt 
kat ile onun üstündeki katı bir­
birine bağlamışlar.
Kapıdan giriyorsunuz. İçeri­
ye doğru derinliği olan geniş bir 
mekan... Giriş bölümüne üzeri 
mermerli yuvarlak masalar di­
zilmiş. Burası kahve... Arka bö­
lüm “Snaek Bar” demlen, hafif
emzi Özmelek'in oğullarından Abdullah Özmelek, 
yanına aşçıbaşıyı da alarak İtalya'ya gitti ve buradaki 
lokantalarda bir ay süreyle eğitim gördü.
(Fotoğraflar: Ramazan YAZGAN)
Mustafa Kutay, Tufan İşeri ve 
Funda Ortagöz de servis yapı­
yor. ..
Üst kattaki İtalyan Lokan­
tası hergün öğleleri 12.00-15.00 
saatleri, akşamları 20.00-24.00 
saatleri arasında açık.
Alt kattaki kahve ve bar bö­
lümü sabah 9.00’dan ertesi saba­
hın erken saati 02.00’ye kadar 
hizmet veriyor. Alt katta “Sala­
ta Bar”, üst kattaki İtalyan Lo­
kantasında “İtalyan Bar” var.
“Italyan Bar” da İtalyan salam 
çeşitleri, peynir çeşitleri, salata, 
zeytinyağlılar ve Perm a Ham 
bulunuyor. Masaya oturduğu­
nuzda, küçük bir tabak içinde, 
taze otlar ve baharatla işlem gör­
müş, süzme İtalyan zeytinyağı 
getiriyorlar. Özel olarak yaptırıl­
mış “köy ekmeği” tipi ekmeği 
bandırarak yiyebiliyorsunuz.
İtalya’dan getirdikleri taze 
Mozerella peyniri de pek güzel.
Mevsim sebzelerinin ızgara­
sı, füm e et, rokalı Carpaccio, 
Mozerellalı söğüş domates gibi 
giriş yiyeceklerinin tabağı 190 
bin lira ile 210 bin lira arasında.
Et yem eklerinden , sirkeli 
bonfile, buharda Carpaccio, Pa­
lermo usulü dana eti, Roşmarili 
kuzu pirzola 290 bin lira. İtalyan 
usulü balıkların tabağı 320 bin 
lira, İtalyan makarna çeşitleri 
190 bin lira ile 220 bin lira ara­
sında. Tatlılar 120 bin lira.
İtalyan Lokan tası’nda bir
kişi 600 bin lira ile 700 bin lira 
arasında ödem e ile  masadan 
kalkabiliyormuş.
Giriş katındaki “Snack Bar” 
da sandviçler 150 bin lira ile 180 
bin lira arasında. Öğleleri salata 
ile karın doyurmak isteyenlere 
salata çeşitleri 160 bin lira ile 
190 bin lira arasında. İki çeşit et, 
bir çeşit makarna var. Et çeşitle­
ri şnitzel ve biberli bonfile. Ta­
bağı 210 bin lira. Acılı domates 
soslu makama ise 170 bin lira.
Giriş bölümündeki kahvede 
ekspresso, capuccino, filtre li 
kahve, çay 40 bin lira ile 90 bin 
lira arasında...
İtalyan lokantalarından hoş­
lanan sayın okuyucularım ıza 
duyururuz....
<IL PANİNO, İtalyan Lokan­
tası, Vah Konağı Cadde- 
si No: 65, Nişantaşı, Tel:
240 54 71-233 61 90)
İtalyan şarabını da getirmişler.
Sayın okuyucularıma bir sır 
vereyim... Yurtdışında lokanta­
larda bir şişe şarap, bir kişinin, 
hatta iki kişinin yemek fatura­
sından pahalıdır. Kalabalık şa­
rap listesinden  şarap seçmek 
zordur. Siz şu “Chianti Cl.assi- 
co” ism in i b e lley in iz ... İster 
ABD’de, ister Japonya’da, ister 
Almanya’da olunuz... Garson 
hangi marka şarap istediğinizi 
sorduğunda “Sizde Chianto 
Classico var mı? Ben başka şa­
rap içmem de...” deyiniz... Piş­
man olmazsınız... Makul kalite­
de, makul tadı olan, mşıkul fiyat­
ta bir şarap içersiniz...
Dönelim II Panino’ya... II Pa- 
nino’da Castello D’albala’nın 
Chianti Classico 1992 (Kırmızı), 
şarabı mevcut. Bardolino Classi­
co 1993 (kırmızı) ve Soave Clas­
sico 1993 (beyaz) şarapları da içe­
bilirsiniz. İtalyan şaraplarının şi­
şesi 700 bin lira. Bizim Kavaklı­
dere Selection şarapları 600 bin 
lira, Kavaklıdere Yakut 400 bin 
lira.
Kapatılan  Sheraton Ote- 
l i ’nin mutfak şefi Veli Fidenay 
ve Ayten onun yardımcısı. Bar­
larda Sedat Okçu, Erol Şahin, 
Meltem Türeli var. Orhan Çe- 
tinkaya, Barbaros Ortagöz, Işık 
Kararaer, Hayri Karakaya,
yiyeceklerin  yen ileb ild iği, bir 
bölüm. Geride bir Amerikan bar 
tezgahı var... Üst kata çıkıyorsu­
nuz. Üst kat, beyaz örtülü masa­
ları ile lüks bir Italyan Lokanta­
sı.
Ş im di bütün dünyada bir 
“İtalyan Lokantası” m odası 
var... Moda.Türkiye’ye de geldi. 
Bol sayıda İtalyan lokantası açı­
lıyor.
II Panino’ya beni mühendis 
Ahmet Gürel götürdü. Kapıdan 
girdik, şef ve personel “Aşina 
kişiler”... Meğer, kapatılan She­
raton Oteli’nin personeli toplu 
olarak bu yeni açılan müessese-
ye gelmiş. 25 servis elemam ve 8 
mutfak elemanı II Pan ino ’da. 
İtalyan lokantası açmaya.karar 
verdiklerinde Abdullah Özme­
lek, aşçıbaşı ile İtalya’ya gitmiş. 
B ir ay İta lyan  lokantalarında 
eğitim görmüşler. Zeytinyağını 
(Evet zeytinyağını) sirkeyi (Evet 
sirkeyi),.baharatları (Evet baha­
ratları) İta lya ’dan getirmişler. 
Bunlar getirilince tabii olarak 
salam, sosis, jambon, füme et de 
İtalya’dan geliyor!
İl Panino’da İta lya ’dan ge­
len bir şey daha var... İtalyan 
şarapları. Benim çok beğendi­
ğim  Chianti Classico (K ırm ızı)
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